ホームべーカリー保証宙 


取扱説明書•本体表示などの注意書きに従った使用状態で保証期間内に故障した場合には、無料修理いたします。製品と本書を 
ご持参のうえ、お買し〉上げの販売店にお申しつけください。製品のある場所での出張修理や製品輸送の場合は、出張料や輸送料 
などの実費を申し受けます。 

型名 [ BB - KW 1 0 

|{ぉ名前 Q 

f こ•住所〒 

様 

※お買い上げ日 ※販売店名，住所 

_年月日 
保証期間 

お買い上げ日より 

本体1年 

糸印欄に記入のなし〗場合は無効となりますので、必ずご確認ください。 

1. ご転居‘ご贈答品などでお買い上げの販売店に修理をご依頼になれない場合は、弊社のお客様ご相談窓口に 
こ•連絡ください。 

2. 保証期間内でも次の場合には有料修理になります。 

(イ）使用上の誤りや不当な修理•改造による故障および損傷。 

(口）お買い上げ後の輸送 • 移動 • 落下などによる故障および損傷0 

(八）火災 • ±也震 • 水害 • 落雷 • その他の天災地変、公害•塩害 • ガス害（硫化ガスなど）、異常電圧 • 指定外の 
使用甭源（電圧•周波数）などによる故障および損傷。 

(二）一般家庭用以外（たとえば業務用など）に使用された場合の故障および損傷。 

(ホ）車両 • 船舶などに搭載された場合の故障および損傷。 

(へ） 本書の こ •提示がない場合。 

(卜）本書にお買い上げ年月日•お客様名•販売店名の記入のない場合、あるいは字句を書きかえられた場合。 

(チ）消耗品などの交換。 

3 . 本書は日本国内においてのみ有効です。 

This warranty is valid only in Japan. 

4 . 本書は盗難 • 火災などの不可抗力以外で紛失された場合は再発行いたしませんので、大切に保管してください。 

•お客様にご記入いただいた記載内容は、保証期間内のサービス活動およびその後の安全点検活動のために利用させ 
ていただく場合がございますので、ご了承ください。 

_この保証書は、本書に明示した期間 • 条件のもとにおいて無料修理をお約束するものです。したがって、この保証書に 
よって保証書を発行してし)る者（保証責任者）およびそれ以外の事業者に対するお客様の法律上の権利を制限する 
ものではありませんので、保証期間経過後の修理などについてご不明の場合は、お買い上げの販売店または弊社の 
お客様ご相談窓口にお問し、合わせください。 


象印 ▽ ホー e :； 株式会社 

亍 530-8511 大阪市北区天満1丁目2〇番5号 0(06)6356-2451 
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ホームべーカリ— 


お使いになる前に 





















































長 


自分好みのこだわりメニューが作れる! 


豊富な20 メニュー 


9種類の食パンメニューや本格二八そばが作れる 
めん生地メニュー、手軽に作れるスイーツメニュー 
など豊富なメニューが20 メニュー搭載されてい 
ます。 

メニューを選ぶだけの簡単操作で使いやすくレ 
パートリーが広がります。 


別冊カラーレシビプック 


象印おすすめのメニューが100種類掲載 
されたカラーで見やすいレシビブックがつ 
いています。 


ホームメイドコース 


コネ〜 焼きまでの時間を自由に設定できるホームメ 
イドコース0 

いつもの食ノてンを自分好みの焼き上がりに変化さ 
せたり、生イース使って食/ V •ンを焼し此り、八ンパ 
ーガーやイングリッシュマフィンを作ったり用途はさ 
まざまです。 

さらに途中で手作業を加えることで、シナモンロー 
ルやマーブルノ V •ンも作れます> 



便利な機能がこんなにいろいろ 

「自動具入れ」 

お好みの材料を具入れ容器に入れておけば、コネの途中で 
自動的に具が入るので、つきっきりの手間が省けます。 ^ 

具入れ容器は着脱式なので、材料を入れやすく、丸洗いも n ^ 

できて清潔です。 m $ナッツ 

C 安全機構 ） 

調理中にふたを開けると、八ネの回転がいったん止まり、ふたを閉める 
と再び動き出します。具材を追加するときなども安全にご使用いただく 
ための機構です。（ノ V ネの回転 • 発酵 • 焼きのすべてが止まるため、その時間分は 
焼き上がりが遅くなります。） 

C ) 

「ふっう」.「う 

パンやケーキの焼き色を「ふつう」 • 「うすい」の2通りに選択できます。 

( コ—ド u — ルう 

ご使用後はコードをスツキリ収納できます。 

(タイマ-予約) 

ご希望に合わせて、焼き上がりの時刻が設定できます。 


パン作りのポイン 


パンはいつもどおり焼いていてもふくらみ具合や形が毎回かわります。 
うまくノ？ンを焼くために下記のポイントを参考にしてください。 


材料は新鮮なものを使う 

♦ 材料は製造年月日の新しいものを選び、開封後 
はできるだけ早めに使し读しょう。 

•酵母 ( P . 1 2) は必ず冷蔵庫で保存して <7 zf さい。 



材料は正確にはかる 

♦粉類は重さではかるため、必ずはかりを使用してく 
ださい。（付属の計量カップは液体専用のため、粉類 
ははからないでください。） 

•材料をはかるときは、デジタルスケール(電子はかり、 
0.1 g 単位のもの)の使用をおすすめします。 

參付属の計量スプーンで 
はかるとぎは、すりぎ D 
ではかつてください。 

押しつけたりすると正確 
にはかれません。 



© 


季節や室温によつて 
水温を調整する 


• 夏場など室温が高く (25 tJ 以上)、ふくらみすぎ 
たり中央部が陥没したパンになる場合は、水温 
を 5 t ； 程度にしてください。 

(冷蔵庫で冷やした水をお使いください。） 

• 冬場など室温が低く (1 〇で以下)、ノ〈ンのふくらみが 
悪い場合は、水温を 20 t ) 程度にしてください。 



(X) 


焼き上がったパンは 

すぐに取 IJ 出す 


♦ 必ずミトンなどを使って取り出し、脚つきアミの上に 
置し VC あら熱を取ってください。 

すぐに取り出さないと側面がへこんだり、皮が厚く 
なったり、焼き色が濃くなることがあります。 


•焼きあがり直後は切り 
にくいため、あら熱を 
取ってから切って 
ください。 




保存のしかた 

• しばらく置し VC から食べるときは、ビニール袋などに入れて、乾燥を防しでください。 


I ■冷凍保存するときは… 


義^^ 




ス^ r スして、1枚ずつラップで 
故で冷凍します。 

できるだけ焼きたての; ':ンを 
冷凍するとおいしく召し上が 


成形 • 発酵後パットに並べ、ラップをかけて 
冷凍し、凍ってからビニール袋に入れます。 
焼くときは30〜35でで解凍し、とき卵を 
塗って焼きます。（ただし、冷凍するとふくら 
みが悪くなります。） 


伸ばした生地をラップで 
包んで冷凍します。 

焼くときは凍った状態で卜 
ッビングの具をのせます。 



















安全上のご注意 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくことを 
説明しています。 



死亡や重傷に結びつく恐れが 
B 1=1 ある内容です。 



■お守りいただく内容を、次の区分で説明しています。 


してはいけない「禁止」内容です。 



誤った使し访をしたときに生じる危険や損害の程度を、次の区分で説明しています。 




軽傷または家屋 • 家財などの損害に 
結びつく恐れがある内容です。 


実行しなければならない「指示」内容です。 


△警告 


mm ： 



ぬれ ^ Rlh 

mmt 

0 

禁止 


改造はしない0また修理技術者以外の 
人は、分解したり修理をしない 

火災•感電 • けがの原因になります。 

修理は、お買い上げの販売店または弊社のお客 
様ご相談窓口にご相談ください。 

水に浸けたり、水をかけたりしない 

シヨート • 感躍の恐れがあります。 


ぬれた手で差込みブラグの抜き差し 
はしない 

感電 • けがの恐れがあります。 

蒸気口に手を触れない 

やけどの恐れがあります。特に乳幼児には触ら 
せないよ5ご注意ください。 

子供だけで使わせたり、幼児の手の 
届くところで使わない 

やけど • 感電 • けがの恐れがあります。 

交流10 0 V 以外では使用しない 

火災•感電の原因になります。 

コードや差込みプラグが傷んだり、 
コンセントの差し込みが緩いときは 
使用しない ，、山、八 


0 

禁止 

❹ 

必ず難 


感電•ショート•発火の 
原因になります。 


(■プラグ コンセニ 

1 


コードを傷つけたり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、束ねたり、高 
温部に近づけたり、重い物を載せたり、 
挟み込んだり、加工したりしない 

コードが破損 U 火災•感電の原因になります。 

定格15 A 以上のコンセントを単独 
で使う 

他の器具と併用すると分岐コンセント部が異 
常発熱して発火の原因になります。 

差込みプラグはコンセントの奥まで 
しっかり差し込む 

感電•ショート • 発煙 • 発火の原因になります。 

異常 • 故障時には、直ちに使用を 
中止する 

そのまま使用すると発煙•発火•感電 • けがの 
原因になります。 

<異常 • 故_> 

•コードや差込みプラグが異常に熱くなる 

•コードに深い傷や変形がある 

•劁 f くさいにおいがする 

• 製品の一部に割れ•がたつき_緩みがある 

•ビ U ビ IJ と電気を感じる 

•コードを動かすと、通電したり、しなかったり 

する 

など 

このような場合は、すぐに差込みプラグ 
を抜いて、販売店に必ず点検 • 修理を依 
頼する 


/^nN 使用中や使用後しばらくは高温部(本 
体•ノ くンケース•庫内•ふた内側•ガラス 
窓など)に触れない 

高温部に触れ、やけどの恐れがあります。 

0^ 使用時以外は、差込みプラグをコ 
ンセントから抜く 

ブ^^けが • めけと'，絶胃别匕に#るぼ胃 • 

へ 災の原因になります。 

壁や家具の近くで使わない 

VJy 壁や家具などから 5 cm 以上離す 

差込みプラグを抜くときは、コードを 
箏辱持たずに必ず先端の差込みプラグを 
持って抜く 

m 11 - 热丸また【5熟 c 壁 I 3 家貝を爾©、契 S • 変形 

の原因になります。 

感電•シヨート • 発火の原因になります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の上で 
は使用しない 

火災の原因になります。 

V 

お手入れは冷めてから行う 

高温部に触れ、やけどの恐れがあります。 

ノ 


お願い 


■差込みプラグの刃(プラグの先端)や刃の根 
元にほこりが付着している場合は、よくふい 

てください。 火災の原因になります。 

■本体のノ〈ンケース取りつけ部に指を入れ 
ないでください。 

けがの恐れがあります。 

■焼き上げ後、パンケース • 庫内_八ネ • 
ふた内側などが熱くなっていますのでパ 
ンケースを取り出すときは、必ずミトン 
やふきんを使ってください。 

やけどの恐れがあります。 

■ふたや蒸気口にふきんをかけないでくだ 
さい。 

変形や変色の原因になります。 

■パンケースの中や、八ネについた異物 
は、つけたままにしないでください。 

故障の原因になります。 

■焼き上がったノ〈ンをノてンケースから取り 
出すときは、パンケース八ンドルをしっ 
かりと持って取り出してください。 

不安定な持ち方をすると、すべってやけどの恐れが 
あります。 

■パン • ケーキ • ジャム • 生地 • 生種作り 
以外には使わないでください。 

故障の原因になります。 

■次のような場所で使わないでください。 

•火気や湿気のある場所 

(本体が変形する原因になります。） 

•直射日光の当たる場所（故障の原因になります。） 
•キッチン用収納棚などで、中に蒸気または熱がこもる 
場所（本体が変形や変色する原因になります。） 

■決められた容屋以上入れないでください。 

故障の原因になります。 

MJ ':ンケースの連結部を水に浸けないで 
ください。 

腐食したり、回転軸が回らなくなることがあります。 

■庫内はし、つも清潔にしてください。 

汚れやカスをためたままにしていると、焦げるこ 
とがあります。 

■使用中、本体八ンドルを持って、製品の 
持ち運びをしないでください。 

やけど • けがの恐れがあります。 

V 

MJ ':ンケースを変形させなし、でください。 

故障の原因になります。 

ノ 















各部のなまえと扱い方 





メニューリスト 


ハネ- 

♦回転軸に合わせて抜き差ししてください。 
(― P.8) 


パンケース八ンドゾレ 


回転軸 

•) てンケースの内側にあります0 
(― P.8) 

安全機構 

♦本体の内側にあります。 

い P .2) 


操作部 


ヒータ 


差込みプラグ 


パンケース取りつけ部 


具入れ容器（着脱式) 

(- P .9) 

蒸気口 

本体八ンドル 


連結部 


コード 

差込みプラグを持って引く 
(赤マーク以上引き出拠、） 

差込みプラグを持って，2〜 
3 cm 引いて戻すと自動的に 
巻き込む 


付属品 


容器(計置カップ）2個 

水などの液体の計量用です。 
また「生種作り」の容器とじ c も 
使います。 

• 粉類をはからなしでください。 
(目盛が g 単位でないため正しく 
はかれません。） 




1目盛は約 10 mL です。 


計置スプーン1個 

ドライイースト•塩•砂糖などをはかります。 
〈すりきり-杯当たりの分置の目安〉 


レシビブック 
1冊 



小 

大 

ドライイースト 

約 3 g 

一 

元種 

一 

約 10 g 

生種 

一 

約 13 g 

塩 

約 5 g 

一 

スキムミルク 

— 

約 6 g 

砂糖 

一 

約 8 g 


小すりきり一杯 


容 a は市販の計*スプーンと異なります。 



太すりきり一杯約 14 mL 



|生イーストは必ずデジタルスケールではかつてください。 


L 操作部: 


參キーは確実に押してください。 



ホーム メイドランプ アレンジノてンを作るときに使う 

(- P .32) 



「メニュー」キーで 選択 
でぎるメニューです。 


食パン•ドライイ-スト 

食パン•靡母 

めん生地 

「小麦 

8 ►小麦 

15 ►うどん 

I ちちち 

9 ►国産小麦 

かそば 

2►ふんゎリ 


77 •パスタ 

3 ノノフト 

パン找•ドライイ-スト 


4 ►早焼き 

10 ►小麦 

スイ-ツ 

5 ►ごはん入 IJ パン 

11 ，産小麦 

18^7■—キ 

6 -雖小麦 

12 ►米粉 

19 •■ジャム 

7卜米粉 

パン挪應母 

ぞ_ 


13 ►小麦 

14 ►国産小麦 

20- 生種作リ 










各部のなまえと扱い方 つづき 


/ C / ケース 





どパンケースを矢印の方向に回し、 
取りつける 



正しく取りつけた状態 



取れ容器 



突起部- 

本体のふたに取りつけるとき、 

ふたの突起部にひつかける（左右2力所) 


勢いよく開きますので 
ご注意ください。 


>お手入れのとき以外は容器ふたのふたツマミを 
持って開けてください。 


：取りつけ方 


① MA れ容器左右の雜部を 
ふたの突起部にひっかける 



bD はずし方】 


① 取付金具を矢印の方向に押す 

② 取付金具を押さえたまま少し持ち上げて 
取りはずす 


②「カチッ j と音がするまで 
具入れ容器を矢印の方向 
に押す 



►具が入っているときは、□ックを押さないようにして 
ください。押すとふた枠が開き具が飛び散ります。 

>取りつけるとき、ふたに力をかけないでください。 



>できあがり直後は具入れ容器が熱くなつています。 
必ず冷めてからはずしてください。 





















時刻の合わせ方 


1差込みプラグをコンセントに差し込む 

表示部に「現在時刻」と時計が点灯する 

春時計は24時間表示です。室温などにより多少誤差を生じることがあります。 

2「時刻合わせ」キー （▲ ▼) を押し、表示を現在時刻に 
合わせる 


朗的せ中 



時刻表示が点滅する 

合わせ方の例：表示が 14:58 で、現在時刻 15:01 に合わせるとき 


▲ :1分単位で進む 
▼:1分単位で戻る 


♦押し続けると10分単位で 
早送りができます。 


3点滅が点灯にかわると時刻合わせ完了 

現在時刻に合わせたあと、3秒たつと点滅から点灯にかわる 


晒略わせ鬼7時 


•差込みプラグを差し込んだとき、時計が卩： 〇〇」で点滅してし、る場合は内蔵のリチウム電池が切れてし、ます。 
上記の手順で時刻を合わせ直すと通常どおり使えます。（電池交換につし、て— P .46) 


報知音の種類と切りかえ方 


♦この製品にはお知らせメロディー機能がついています。 

調理開始 • タイマー予約操作完了 • できあがり時をメロディー音で報知する機能です。 


報知音の種類とタイミング 


• 報知音を次の中から切りかえることができます0 


麵音の觀 

タイミング 

メロディー報知 

この製品の標準の報知音。ご購入 
時は、この設定になっています。 

ブザー報知 

サイレント報知 * 2 

調理開始時 

おおスザンナ 

「ピッ」 

タイマー予約操作完了時 

おおスザンナ 

「ピツ」 

具入れ時 

「ピピッ」 X 10 回 ※ 1 

鳴りません 

手作業時（ホームメイド） 

r ピッ」 xio 回 

鳴りません 

できあがり時 

アビニョンの橋で 

「ピー」 X 5 回 

鳴りません 


切りかえ方 


糸1…タイマー予約時は鳴りません。 

※之…サイレント報知は具入れ時 • 手作業時 • できあがり時の報知音が鳴らないように 
設定します。ただし、各キーの受けつけ音はブザーでお知らせします。 


込みプラグをコンセントに差し込む 

② けりを 3 秒以上押す 

③ 切りかえたい報知音の設定完了音が鳴ったら 
切りかえ完了 


報知音の切りかわりと設定完了音 


，調理中は切りかえることができません。 
* 操作がうまくできないときは 
再度①からやり直してください。 


|報知音は「予約」キーを3秒以上押すごとに①—②—③と切りかわります。 


①メ□ディ-報知 

r おおスザンナ j が 
鳴ったら設定完了 


②ブザー報知 

「ピー」 X 3 回が鳴つ 
たら設^ 了 


③サイレント報知 

「ビー」 xl 回が鳴つ 
たら設定完了 




"1 

~^ F ~ 
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• 一度切りかえると切りかえた報知音は差込みプラグを抜いても記憶しています。 


使用する道具 


デジタルスケール 

r 各 I 

脚つぎアミ 

V ノ 

パン切りナイフ 

/ 

V V 

温度計 、 

V ノ 

スヶッ パー 

V ノ 

ハヶ 、 

V V 

[V1 

ふぎん 

V J 

霧吹き _ 

b 

V ノ 

こね板 

クッキングシート 

〆1 

V _ノ 

V_ ノ 



♦フライパン 
•キヤンバ'ス地•ラップ 
擊型♦パツト•定規 
♦ピザカッター 
♦包丁 など 


生地作りについて 


打ち粉 

分割や成形がしやすいように、強力粉(二八 
そばの場合はそば粉）を少量つまんで、こね 
板•めん棒•生地にふります。（生地がベタ 
つくときは回数を多めに） 


才ーブン 

成形ノウの各メニューには焼き上げの目安温度を表示し 
ています。お手持ちのオーブンの取扱説明書に従って温 
度を調節してください。 

(オープンによってはできあがりに差があります。） 











































































使用する材料 


強力粉 

♦パン作りにはたんぱく質の多い （1 1%以 
上)強力粉を使用じ C ください。 

(パンの種類により薄力粉を混ぜることもあります。） 
• 水を加えてこねるとたんばく質が結合し 
てグルテンを作ります。 

♦強力粉の中でもたんぱく質の多い (13.5 
%以上)最強力粉を使用するとノ ':ンがふ 
くらみすぎることがあります。 

薄力粉 

參ケーキや一部のパン作りに使います。 

參ダマになりやすいので、ふるつてお使い 
くださし、。 


for 

W 




パンくらぶ 
ミツクス 


• 一回分こ•との分星にノてックした食 
) てン用ノ ':ンミックスを使うと計星 
CD ? 間が省けて;てン作りがグンと 
手軽になります (- P .43) 

♦象印自動 ホームペーカリー 専 
用「食パン用パンくらぶミツ 
クス(昍 - MJ 10- J )」 は、象印 
ホームペーカリー 取扱店でお 
求めいただけます。 (— P .41) 



パン用 
国産小麦粉 


• 市販の国産小麦粉は、収穫時期 
や銘柄によりたんば < 質の置が 
異なるため、ノ ':ンのふくらみに差 
ができることがあります^ 

春象印自動ホームペーカリー専用「パ 
ン用国産小麦粉 ( BB - MK 10- J )」 
をおすすめします。 BB - MK 10- J は 
象印ホームベーカリー BB - KW 10 
型取扱店でお求めいただけます。 

(- P .41) 


ごはん入りパンを作るときに使用します。参必ず常温になるまで冷ましたものをお使いください。 


品名 シトギミックス 20 A (食パン用） 

由认3♦先片山製糊拭^社》 (072)922-7532 
甲ぬ叹兀 Lhttp ^/ www . lcatayama - selfun . co . Jp / 

• 「シトギミックス 20 AJ には、小麦グルテンが含まれ 
ています。アレルギー対応はしていません。 


>グルテン M や吸水 M が安定している片山製粉株式 
会社の食パン用米粉ミックス「シトギミックス 20 AJ 
をお使いください。(グルテンの含まれていない米粉 
ではきれいにふくらみません。） 

〖 材料は、この取扱説明害 • 別冊のレシピブックに記 
載されている分星どおりにしてください。 


品名 

北海道産そば粉 

お申込み先 

㈱富澤商店« (042) 776-6488 
http://www.tomizawa.co.jp 


>材料は、この取扱説明書 • 別冊のレシピブックに 
記載されている分量どおりにしてく ださい。 


天然植物から培養された酵母ですが、発酵力の強弱や生育時 
の温度管理が難しいなど菌数(発酵力)が不安定なものです。 
また元種は、酵母が休眠じ C いる状態で、そのままでは使えま 
「生種」とじ C 作り、活性化させてから使し、ます。 




J C ン種に関するお問い合わせ 


箱ホシノ酵母パン種 fi (042)734-1399( 代表) 


http://www.hoshino-kouoo.co.jp 


酵母は生きてい 


ます。賞味期限 


が切れていない 


ものを使い、 


封後は必ず密閉 


して冷蔵庫で保 


存じて< ださい 


ふくらみ方に差 


が出ます, 


天然酵母パン 


生イースト 


は、開封前でも 


冷蔵庫で保存し 


て< ださい 




上白糖 • _ • はちみつなど 

• イーストの発酵を助け、焼き色 

J や風味をよくし、パンのやわら 
かさを保ちます。 

•低力□リー甘味料 ( A エ甘味料） 
を使うとふくらみが悪くなること 
があります。 


動 


籲生地のグルテンを安 
定させます。また、 
発酵しすぎをおさ 
える役目ちします。 



牛乳•スキムミルクなど 

♦パンの光沢や風味を 
よくし、パンのやわら 
I かさを保ちます。 


バター など •やわらかく、ツヤのあるパンに仕上 
げます。（パターは「有塩パター」 
「無塩パター」どちらも使えますが 
,「無塩ノ汐一」をおすすめします。） 




►他の材料を溶かし合わ 
せたりパンをやわらか 
くする役目をします。 


60 


♦味と香り、色ツヤを 
よくします。 


具入れ容器（自動具入れ機能）が使える材料 


•乾燥しているちの、熱で溶けにくいもの 


• 自動具入れ機能については P. 19 を 
ご覧くださ U 


r 材料 

準備 

ドライフルーツ 

レーズン ‘ブルーン 
など 

約 5 mm 角に刻む 

ナッヅ 

くるみ•かンユーナッツなど 

約 5 mm 角に刻む 

コーン 

水分をよくふき取って 
から使う 

ベーコン 

V 

約 1 cm 幅に切る 

(油分の多いものは小麦粉を 
まぶす） 


注意 


»砂糖でコーティングされたドライフ)レーツなどは、 
夏場やタイマー予約を使ったときに砂糖が溶けて 
投入されないことがあります> 

»種のあるドライフルーツ類は種を取ってください。 
(故障の原因になります。）_ 

>かたく大ぎなものはフッ素被膜を傷つけることが 
あります。 


，タイマー予約は使わないでください。 
特に夏場などは腐敗の原因になります。 


最大置 

丄お守りください) 


70g 


メニューに器のマークがあるものは、具入れ容器がお使し、いただけます。 


具入れ容器が使えない材料（手で入れる材料) 


鲁水気、粘り気があるもの （生フルーツ•アルコール演けのフルーツなど) 
春熱で溶けやすいもの （チーズ•チョコレートなど） 

暑小さい材料 （ごまなど※）※最初からパンケースに入れてください。 


60g 


50g 


■各メニューの容置、具の最大置は必ずお守りください。材料がパンケースから飛び出し、ヒーターの熱で焦 
げてにおいや煙が出ることがあります。 

■材料の種類や温度 • 湿度により、具入れ容器に材料の一部がくっついて投入されないことがあります。 
(具入れ容器に入れるまえに、材料にノ J 虔粉を少しまぶすとうまく投入されます。具にまぶした以外の余分 
な小麦粉は、具入れ容器に入れないでください。） 

■米粉を使用した場合、レーズンなどの材料の一部がつぶれたり、混ざりにくい場合があります。（米粉の特 
性上、生地がかためなため。） 


















































■覧表 



ドライ 
イ—スト 


食バン 


天然酵母 


ドライ 
イ - スト 


バン生地 


天然酵母 


めん生地 


スイーヅ 


その他 


ちち6ち 

ぶんわり 

ソフト 

( 早焼き 

卜 

ごはん入りパン 
国産4瀆 
_米粉_ 

母 /J ' _ 
国産4凌 

小麦 

r h 国産/!虔 
_ 米粉_ 

小麦 

母 

__国産 / J 凌 

5どん_ 

そぱ 

パスタ 

ケーキ 

ジャム 

生種作り 


ねかし）コネノねかし^)コネ〉 

_ 一 — _，具 xn ブザ- 

ねかしノコネ〉ねかし> コネン 

^■具入れプザ- 

ねかし5コネノねかし）コネ〉 


発酵 

発酵 

発酵 


ねかし〉コネ ) \ 

s yiA れブザ- 

ねかし5コネ >ねかし"）コネ〉 


_ — 一 y ■具 入れプザ- 

ねかし ノ コネ 〉 ねかし > コネ〉 

_ _ ，馳ブザ- 

ねかし》コネ 

_ _ yflAnT ? 1 _ 

ねかし5 コネ 


発酵 


発酵 

P^i 

発酵 


発酵 


れプザ- 


ねかし〉コネ 


発酵 

発酵 


. - s - —— . ~ f 守 1 ' 7 二 —— 

ねかし〉コネ〉ねかし> コネ2_発酵 

r ^ r _ _ 染 二 

ねかし〉コネ少ねかし》コネ〉 発酵 


_ 厂で s あがりメロデイー 

_ 厂できあがりメロディー 

_ r できあが〇メ ロデイー 

厂で SS がりメロデイー 

^_ 

_で 8 あがりメロディー 

_ r できあがりメロデイー 

厂できあがりメロディー 

Flpk 

J ^ L _ : メ で g » が〇 メ■□デイー， 

摩 —ノ ノ T き辦 メ □ディー-^ 

f できあが〇メ〇ディ_ 

厂できあが〇メ □デイー 



厂具入れブザ- 

Y できあがりメ □デイー 

ねかし〉 

コネ)発酵 

_) 

ねかし〉 

コネ 

- A 

発酵 / 

\ 

厂具入れブザ - 

4 \ 

=^L . 

ねかし〉 

コネ ) 

発酵 , 


で*あがりメロディー 


できあがりメ □ディー 


コネ」ねかし L コネ 
コネ > 

コネ > ねかし〉コネ 


- I A れプザ- 

\浓1 


ねかししコネ」 

r - で s あがりメ □デイー- 


^^^^^^^^^^^^^ ^ 

I - .： - -ぐ 

発酵 


► ^1 具入れプザーが鳴ったら粉落としをし、 

具を入れたあと、「スタート』キーを押して再スタート 
^2粉落としを行う時間は>調理時間には含まれていません a 
できあが D メ □デイー 


できあがりメ 〇ディ- 



3時間50^ 1 

(3 時間40分）■时间 

猫間 insP a 
(倘間） 1 時間 

3 KH 4 W 1時間 


猫間腑 
(獨間） 


2時間 3 W 
(2 時間2湖 

3時間15分 
(3 時間5分） 

倘間 

(3 時間 5 W ) 

2時間46分 
(2 時間40分) 

7時間 

(6 時間50») 

7 mm 

(7 時間） 

2時間5分 

2時闉紛 


4時間5分 
4時間5分 
40分 
15分 
40分 

塒間38分※ 2 
(1 時間28分） 

1時閫20分 
24時闉 


1時間 
1時間 
1時間 
1時間 
1時間 
1時間 


ホームメイドコースは P .31 をご覧ください。 


奉調理時間に保温時間は含みません。 

•調理時間の （） 表示は、焼き色「うすい」を選択した場合の時間です。 










@ s 基本の食バンのつくり方 

基本の食パンのつくり方を食パン • ドライイースト「もちもち」メニューを例にして説明します。 

食パン.ドライイ■スト r もちも sj 


材料 

211 kcal / 酬り1枚分 

水 

210 mL 


強力粉 

290 g 



16 g 

大 2 

スキムミルク 

6 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

バター 

15 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


♦大1は、付属の計量スプーン(大)ですりきり一杯。小1は、付属 
の計置スプーン（小)ですりきり一杯を表しています。 


，その他の食パンや具入りパンは、別冊のレシピブックに掲載しています。 


本体からパンケースを取り出し、八ネを取りつける 

(八ネの取りつけ方 — P .8) 

參八ネは八ネの穴を回転軸に合わせて奥まで確実に差し込んでくた •さい。 
浮き上がっていると、パンができません。 



/パンケースに材料を入れる 


材料は材料表の上から順に入れてください。 


①最初に水（液体）を 
入れる 

參水などの液体の材料を 
入れます。 



②次に強力粉 • 砂糖 • スキムミ 
ルク•塩 • バターを入れる 

參水(液体)とドライイースト以外の材料を 
入れます。 j 


|材料は正しく計量し、 
中央が高くなるよう 
に入れてください。 



③最後にドライイーストを 
入れる 

• ドライイーストは水（液体）にふれ 
ないように粉の中央にくぼみを作 
つて 入れてください。 / 

水（液体）の中に y / 

ドラィィーストを \jj j 

入れるとパンが 
ろまくできない ii 
ことがあります。1~~ nt 一 _ r 


A ごはん入りパンメニューの場合は… 

② -1 強力粉の w 量を入れる 
② -2 ほぐしたご飯を強力粉の上に入れる 
② -3 残りの強力粉を入れる ^そ©他の材蛛 

② -4 砂糖•塩•パターを入れる 11 


強力粉必置） 
~ご飯 
強力粉置） 


♦タイマー予約の際、ご飯が水(液体)に浸かっているとこ•飯 
がふくらみ、材料がうまく混ざらないことがあります。 

• 固まったご飯を使うとこ*飯が混ざらずうまぐごきないこ 
とがあります。 

• ご飯は常温になるまで冷ましたものを使ってください。 
うまくふくらまないことがあります。 

ごはん入り食ノ C ンは生地の通度が高くなりすぎると出来 
栄えが思くなります> 

出来栄えが悪くなった場合 

冷蔵庫で冷やした水(約 5 t 3 を使ってください。 

• タイマー予約を使うと出来栄えが悪くなることがあ D ます。 
• 夏場など室温が高い （2 513以上）場合、出来栄えが 
悪くなることがあります。 


16 


パンケースを本体に取りつけてふたを閉める 

(パンケースの取りつけ方— P .8) | 

• j てンケ-ス八ンドルは、倒してください。 

•自動具入れ檄能を使うときは… (- P .19) 

參自動具入れ機能を使わないときは、ふたに JjI 

具入れ容器を取りつけないでください。 


ふを押し、食パン • ドライイースト「もちもち」メニユ ■ 
W (メニュー番号 1) を選ぶ 

▲▼を押すたびにメニュー番号がかわり、各メニューのメニュー番号と 
できあがり時刻を表示します。 


/L 差込みプラグを 
' コンセントに差し込む 





.3+4 岭5_ 




20 ■*•19 —18 ••… 3- 


• 前回使用したメニューは差込みプラグを抜いても記憶しています。 


焼ぎ色をかえたいときは… 


(•明)を押す (- P .19) 



びこ切り 



16：00 


できあが〇转《 


でぎあがり 
時刻を表示 


6 d を押す 


スタートランプが点灯じ C 調理開始のメロディーが鳴り、調理を開始します。 

♦ふたは確実に閉めてください。ふたが開いていると調理を開始しません。 

(表示部に「ふた」を点滅表示します。） 

♦調理中にふたを開けると調理を中断します。 

具入れなどでぶたを開けてし V こ時間が長い場合、できあがり時刻がずれることが 
あります。 


現在0^11表示に戻るまで ㈣ し)を1秒以上押す 


• 調理開始後、具を入れるタイミングをお知らせするブザーが鳴ります。 
お好みの具を入れてアレンジ食パンを作りたいときは…卜 P .19 〜 20) 


30分まえから 
できあがりまでの 
残り時間を1分単位で 
表 7 K します。 


茶 


4ふ 

A 


でき®が0 


»焼き上げ中は、本体，ふた;が熱く 
なります。やけどをする恐れが 
ありますのでご注意ください。 


7できあがりのメロディーが鳴れば 一けし) を1秒以上押し、 

_連を終了する スタ-トラ V ブ W 



1秒以上押す 


1** > 

ぬう 




スタートランプが消灯し、表示部が 
現在時刻表示に戻ります。 


現在時刻を额 



ffi-uu 


•「とりけし」キーを押さない場合は自動的に60分聞保温しま 
すが、そのまま放置すると側面がへこんだり、皮が厚くなつた 
り、焼き色が灌くなることがありますので、できるだけ早く 
「とりけし」キーを押してパンを取り出してください。 

(保温中は、表示部の「できあがり」が点灯、「保温]が点滅します。） 


>60分が経過し、保温が終了すると、表示部の「保温」 
が消灯し、「できあがり」のみを表示します。 

現在時刻表示に戻るまで「とりけし」キーを1秒以 
上押してください。 
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US 基本の食パンのつくり方 〇づき 
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便利な機能 



食パンの焼き上がりの色をかえたいときに 



お好みの具を使ってアレンジパンを作りたいときに 
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便利な機能つづき 


自動具入れ機能を使わないとき（手で入れるとき）は 


_ 


I 


隅理開始から 


18〜23分後 
15〜20分後 


小麦 
国産小麦 


28〜33分後 
25〜30分後 
18〜23分後 


小麦 
国産小麦 
米粉 


10〜15分後 


13〜18分後 


小麦 
国産小麦 


33〜46分後 


23〜28分後 
—18 分後 
23〜28分後 
20〜25分後 



ちちちち•ぶんわり•ソフト 

早焼き_ 

ごはん入りパン_ 

国産小麦 


調理開始後、具入れブザーが鳴り、表示部に 
「具入れ」が点滅表示したらふたを開けて具 
を入れる 

•ぶたを開けているあいだは、パン生地（八ネ）の回転が止まり、 
表示部に「ふた]が点滅表示します0 


I 具入れをお知らせするタイ5ング 


ぶつう 

1 ¢ tc^nn 

to^uu 

で舌あがり時刻 


具入れ. 


(室温によりかわります。） 

2 

ふたを閉める 



♦表示部の「ふた」の表示が消え、パン生地 

♦スイーツ「ケーキ」メニューの具入れのタイミングに 


(八ネ）の回転が再開します。 

ついては P .25 をこ•覧 < ださい。 

ン 


天然酵母 


ドライイ—スト 


天然酵母 


ドライイ—スト 


I 


タイマ-予約 


ご希望に合わせてできあがりの時間が設定できます。 
朝食に焼きたてのパンが食べたいときなどに便利です。 


_予約できる時刻は現在時刻から約13時間後までです。 

參牛乳•ジュース•野菜•卵などを使用する場合には、腐敗することがありますのでタイマー予約を使わなし)でください。 
•タイマー予約を使うと、具入れブザーは鳴りません。 

•タイマー予約中に現在時刻を知りたいときは、「時刻合わせ」キー （▲ ▼) を押してください。 

春夏場など室温が高い(2510以上)ところでタイマー予約を使い米粉ノ (ンを焼くと、出来栄えが悪ぐよることがあります。 
•タイマー予約でごはん入りノ C / を焼く場合、材料の入れ方によっては焼けないことがあります。 (- P .16) 

(炊飯後、または解凍後旧以上経ったこ•飯は使わないでください。） 


材料を準備し、希望のメニューと焼き色を選択する 

■タイマー予約を設定できるメニュー 



ドライイースト 

「もちもち」「ふんわり Jr ソフト」 

にはん入りパン」「国産小麦」「米粉」 

天然酵母 

「小麦」「国産小麦」 



かえたいときは… 




「時刻合わせ」キー （▲ ▼) を押し 
焼き上げたい時刻に合わせる 

▲:10分単位で進みます。 

▼:10分単位で戻ります。 

拳押し続けると10分単位で早送りができます。 


/\ €タヰ)を押す 


予約ランプが点灯、スタートランプが消灯し、 
メ □ディーが鳴ります。 

表示部にできあがり時刻を表示します。 

«「スタート」キーを押さないと、タイマー予約は 
完了しません。 


メニュ ■ ] (スタ1 

ドン | 

省 【 H3 f 

Imfjl — ~C 7:3fl ，ゎ 

■CerazruisiB 

▼ 

-J V . 




タイマー予約を 
取り消すときは… 



を1秒以上押してください。（予約ランプが消灯します。） 




































生地のつくり方 (バン生地 • めん生地) 


生地のつくり方をパン生地_ドライイーストを例にして説明します。 

•「ノてン生地」「めん生地」メニューではタイマー^約はできません0 
I I _•各分画よ別冊のレシピブックに掲載しています。_ 

1〜 h までの手順は「基本の食パンのつくり方」 （ P .16 〜 17) を 
1 ^ご覧ください。 


ただ U コでは「メニュー」キーを押して、「パン生地」 
メニュー(メニュー番号10〜 12) または「めん生地」メニュー 
(メニュー番号15〜 17) を選んでください。 

籲表示部にできあがり時刻を表示します。 

現碰纖^に戻るまで8を 1 秒虹押す 


できあがり 
時刻を表示 





IS ： S0 


でぎ S が0時19 


7できあがりのメロディーが鳴れば 

(と ㈣ を1秒以上押し、ノ \°ンケースを取り出す 





8パンケースから生地を取り出す 

① あらかじめ打ち粉をふったこね板を用意する 

② パンケースの中で生地を中央にまとめ、こね板の上に取り出す 


• 生地は底のほうからていねいに取り出してください。 
リ V ネが生地についてきたときは、取り除いてください。 



9使用後は差込みプラグをコンセントから抜く 


1〇できあがった生地を使ってお好みのパンまたはめんを作る 

•パン生地はお好みに成形してオーブンで二次発酵 • 焼き上げを行ってください。 

參めん生地はお好みのめんに成形して調理してください。 
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ra ケーキのつくり方 

ケーキの つくり方を 「パターケーキ」 を例に して 説明し ます。 


バタ— ケーキ 

材料 

無塩パタ ー(1 cm 甸こ切る） 

2491^1/8等分1切れ分 

100 g 

卵 

100 g 

M 寸 2 個 

牛乳 

35 mL 

# A [i 合: h 廿 "T A ふ【，、主才， 

パニラエツセンス 


•; (ターは 1cm 角に切门 、 必ず常漏に戾 1 ノ てお使いく \ 

砂糖 

100 g 

#材料を入れる際は必ず手順どれに 入れてく ださし V 

薄力粉 

180 g 


A l ベーキングバウダー 

6 g 

小2 〔•小 1は、付属の計置スプーン(小)ですりきり一杯を表しています。 



1本体からパンケースを 71 cm 角に切り、常温に戻した 

取り出し、ハネを取りつける _塩パターを入れる 

(― P-8) 


參八ネは八ネの穴を回転 
軸に合わせて奥まで 
確実に差し込んでく 
ださい。浮き上がって 
いると、ケーキができ 
ません。 




卵•牛乳•八”ニラエッセンスを 
入れる 

• 卵はといてお使いください。 


4 


砂糖を入れ、合わせてふるった 
A を入れる 












ra ケーキのつくり方 つづき 



) 《ンケースを本体に取りつけてふたを閉める 

(― P.8) 


♦パンケース八ンドルは、倒してください0 



6差込みプラグをコンセントに差し込む 


7 ^ を押し「ケーキ」メニュー(メニュー辭 18) を選ぶ 

• 「ケーキ」メニューを選択しているとき、表示部に時間は 
表示されません。 



8 焼き色を選ぶ 


「焼き色」キーを押すたびに表示部のふつう • 
うすし、が切りかわります。 


♦焼き色の初期設定は「ふつう」です0 
「5すい」をご希望のときのみ「焼き色」 
キーを押して、「うすい」® i / u でください。 


[ ぶつつ- ► づすい1 


9 (スタ - 卜) を押す 

スタートランプが点灯し、調理開始のメロディーが鳴ります。 

♦具入れブザーが鳴るまでの13分間は、表示部の残り時間が 
点滅しま T 。 

參ふたは確実に閉めてください。ふたが開いていると、表示 
部に「ふた」を点滅表示し、調理を中断します。 

具入れなどでふたを開けていた時間が長い場合、できあ 
がり時刻がずれることがあります。 


•粉落としはスタートから13分後に行います。 (- P .25) 
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i Q 具入れブザーが鳴れば、ふたを開けて粉落としをする 

スター トして13分後に具入れ ブザーが 鳴り、 スター トランプが点滅^ 

表示部に「具入れ」と「手作業 J が点滅します。 

① ふたを開ける 

② ノ《ンケースの周囲についた粉などをゴムべラなどで 
底までしっかりと押し込んで落とす 

③ ふたを閉める 

• 金属製のヘラ.ナイフなどを使わないでください。 

0 (ンケースのフツ素被膜を傷めます。） 

•具を入れるときは粉落としを行ってから入れてください。 


•粉落としを行うと、焼き上がったケーキの側面がきれいに仕上がります。 
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粉落とし、具入れが終わったら 

りを押し、再スタートする 

スタートランプが点灯します。 

表示部にできあがり時刻を表示します。 

• 「スタート」キーを押し忘れた場合は、20分後に自動的に 
スタートします。 

♦できあがりの30分まえから残り時間を1分単位で表示し 
ます0 

• 焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをする恐れが 
ありますのでご注意ください。 




4 n できあがりのメ□ディーが鳴れば©を1秒以上押し、 
■ムパンケースを取り出す 

スタートランプが消灯し、表示部 b 嗯在時刻表示に戻ります。 

•; てンケースを取り出すときは必ずミトンなどを使ってください。 

\ <パンケースからケーキを取り出す 

♦取り出したケーキは脚つきアミなどにのせ、浮かしてあら熱を取つてください。 
•ケーキを取り出すとき、勢いよく振って取り出すと型くずれしますのでこ•注意ください。 


使用後は差込みプラグをコンセントから抜く 
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